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This study aims to determine the differences in the quality of cooking and hedonic losses based 
on commercial cuts of the carcass. The benefit of this research is to increase the diversification of 
food products based on turkey livestock and to obtain information regarding the different treatment 
of commercial carcass cuts on the quality of processed turkey meat. The experimental design used 
was a randomized block design (RBD) with 2 treatments of commercial pieces of carcass and thighs 
with 4 repetitions. The treatments given were (T1) breast meat and (T2) thigh meat. The parameters 
tested were cooking and hedonic losses which consisted of taste, aroma, color, texture, and overall. 
The results showed that the commercial cut of the carcass affected showing differences in the 
quality of cooking loss and hedonic quality of turkey sausage. Panelists liked the commercial cut 
sausages of breast carcass and gave the result that breast treatment could reduce cooking losses 
and thus increase the economic value of the product. 
Key words : Turkey, meat, sausage, cooking loss, hedonic.
aBstraK
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perbedaan kualitas susut masak dan hedonik 
berdasarkan potongan komersial karkas. Manfaat dilakukannya penelitian ini adalah meningkatkan 
diversifikasi produk pangan berbasis daging/karkas kalkun serta memperoleh informasi terkait 
pengaruh perbedaan potongan komersial karkas terhadap kualitas olahan daging kalkun. 
Rancangan percobaan yang digunakan adalah rancangan acak kelompok (RAK) dengan 2 perlakuan 
potongan komersial karkas unggas kalkun bagian dada (T1) dan paha (T2) dengan pengulangan 
sebanyak 4 kali. Parameter yang diujikan adalah susut masak dan hedonik yang terdiri atas rasa, 
aroma, warna, tekstur, dan overall. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbedaan potongan 
komersial karkas berpengaruh terhadap kualitas susut masak dan hedonik sosis daging kalkun. 
Sosis dengan potongan komersial karkas dada paling disukai oleh panelis dan persentase susut 
masak lebih rendah sehingga meningkatkan nilai ekonomi produk.
Kata Kunci : Kalkun, daging, sosis, susut masak, hedonik.
PeNDaHULUaN
Kebutuhan konsumsi dan pola hidup 
masyarakat yang semakin bervariasi dari tahun 
ke tahun, meningkatkan kepedulian dalam 
mengonsumsi makanan yang bergizi tinggi, 
sehat dan aman bagi tubuh. Kalkun dapat 
menjadi sumber alternatif protein hewani 
bagi masyarakat untuk memenuhi kebutuhan 
gizi bagi tubuh. Indonesia merupakan negara 
yang belum banyak mengenal unggas kalkun 
dikarenakan populasinya yang masih rendah 
dan kurangnya pemanfaatan hasil ternak 
kalkun dibandingkan dengan jenis unggas 
lainnya (Widiatmoko dkk., 2014). Daging 
kalkun memiliki keunggulan yang belum 
diketahui oleh masyarakat dibandingkan jenis 
daging lainnya. Kalkun memiliki kandung 
protein yang tinggi dan rendah lemak 
dan kolesterol dibandingkan dengan jenis 
daging unggas atau daging ternak lainnya. 
Keunggulan kalkun yaitu memiliki kandungan 
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protein sebesar 30,5% dan kandungan lemak 
11,6% sehingga mengandung asam amino yang 
lebih lengkap dan rendah kolesterol (Oktasari 
dkk., 2020). Rendahnya kandungan lemak 
pada daging kalkun dapat memenuhi selera 
masyarakat yang beragam karena aman untuk 
dikonsumsi bagi masyarakat yang memiliki 
pantangan mengonsumsi daging. Dada (breast), 
paha atas (thigh), paha bawah (drumstick), 
sayap (wing) dan punggung (back) merupakan 
bagian dari potongan komerial karkas unggas 
(Yitbarek dkk., 2016). Potongan karkas unggas 
yang banyak dimanfaatkan adalah dada dan 
paha karena memiliki daging yang lebih 
banyak dibandingkan bagian lainnya. Dada 
merupakan bagain utama dari unggas yang 
secara kuantitatif lebih berat dibandingkan 
dengan bagian lainnya. Potongan komersial 
karkas bagian dada memiliki jaringan otot yang 
lebih banyak dibandingkan bagian lainnya 
karena dipengaruhi oleh zat makanan yang 
mengandung protein sehingga memiliki daging 
yang lebih banyak dan empuk (Widiyawati 
dkk., 2020). Paha merupakan potongan karkas 
unggas yang mengandung daging terbanyak 
kedua setelah dada yang mengandung lemak 
lebih tinggi namun rendah protein dan memiliki 
karakteristik serabut otot yang berwarna merah 
dan alot (Chen dkk., 2016). Perbedaan potongan 
komersial karkas bagian dada dan paha akan 
mempengaruhi kualitas produk olahan yang 
dihasilkan.
Daging merupakan bagian dari potongan 
komersial karkas yang memiliki karakteristik 
mudah rusak (perishable) karena sangat 
rentan terkontaminasi oleh mikroorganisme 
pembusuk sehingga dapat menurunkan tingkat 
kualitasnya (Sangadji dkk., 2019). Oleh sebab 
itu perlu dilakukan penanganan bahan pangan 
dengan cara pengolahan produk pangan. 
Pengolahan pangan bertujuan memperpanjang 
masa simpan produk, meningkatkan nilai 
tambah produk dan memberikan variasi 
produk dengan mempertahankan mutu gizi, 
daya cerna dan ketersediaan gizi (Ninsix dkk., 
2018). Salah satu produk olahan daging yang 
sangat digemari oleh masyarakat adalah sosis. 
Sosis merupakan salah satu produk restructured 
meat yang dibuat melalui proses penggilingan, 
pencampuran dan pemasakan (Seman dkk., 
2018). Proses pengolahan daging dengan tahap 
penggilingan dan pencampuran bahan-bahan 
sangat diperlukan bahan tambahan yang 
memiliki karakter dapat mengikat sehingga 
membantu pembentukan produk akhir. 
Kualitas sosis dapat dipengaruhi oleh daging 
yang digunakan. Daging bagian dada memiliki 
karakteristik daya ikat air dan susut masak 
yang lebih rendah dibandingkan daging bagian 
paha. Daging dada dan paha memiliki jumlah 
protein yang berbeda-beda. Semakin tinggi 
kadar protein daging dapat menurukan susut 
masak produk. Kadar protein yang tinggi erat 
hubungannya dengan daya ikat air dan susut 
masak yang berpengaruh terhadap kualitas 
sosis yang dihasilkan.
Tujuan dari penelitian ini adalah 
mengetahui perbedaan kualitas susut masak 
dan hedonik sosis daging kalkun berdasarkan 
potongan komersial karkas. Manfaat dari 
penelitian ini adalah meningkatkan diversifikasi 
produk olahan pangan berbasis hasil ternak 
kalkun serta memperoleh informasi terkait 
perlakuan perbedaan potongan komersial 




Bahan utama yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah kalkun (Meleagris gallopavo) 
jantan dengan usia 7-8 bulan dengan berat 
badan 5-6 kg yang diperoleh dan dilakukan 
proses penyembelihan di Desa Undaan 
Kudus Jawa Tengah. Bahan pembuatan sosis 
yang digunakan terdiri dari tepung tapioka, 
air es, garam, gula, minyak nabati, sodium 
tripolyphosphate (STTP), merica, bawang putih 
dan selongsong. Alat yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah timbangan analitik, food 
processor, blender, thermometer, pisau, baskom, 
talenan, kompor, panci, cup, label. 
rancangan percobaan
Penelitian ini dilakukan secara eksperimen 
dengan menggunakan Rancangan Acak 
Kelompok (RAK) dengan perlakuan 2 potongan 
komersial karkas kalkun yaitu daging bagian 
dada (T1) dan daging bagian paha (T2). Setiap 
perlakuan diulang sebanyak 4 kali sehingga 
mendapatkan 8 unit percobaan. 
Pembuatan sosis
Proses pembuatan sosis daging kalkun 
dilakukan dengan cara daging kalkun segar 
dicuci terlebih dahulu dan dipotong-potong 
dengan ukuran kecil. Langkah selanjutnya 
daging digiling menggunakan blender sampai 
daging menjadi halus. Daging giling dicampur 
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dengan bahan – bahan seperti air es, tepung 
tapioka, susu bubuk skim, STPP (sodium 
tripolyphosphate), minyak nabati sunflower 
oil, garam, gula, lada bubuk, dan bawang 
putih sampai tercampur dengan sempurna 
membentuk adonan. Setelah adonan tercampur 
dengan sempurna, lalu dimasukkan secara 
manual ke dalam selongsong plastik polyamide 
food grade dengan panjang 5 - 10 cm secara hati-
hati agar tidak terdapat gelembung udara. 
Sosis dalam selongsong kemudian dikukus 
pada suhu 85 - 90˚C selama 45 menit. Setelah 
selesai pengukusan, sosis dapat ditiriskan dan 




Pengujian susut masak (cooking loss) 
dilakukan dengan cara menimbang sosis yang 
belum dikukus dan setelah dikukus (Suwiti 
dkk., 2017). Perhitungan susut masak dapat 
dilakukan dengan persamaan : 
Keterangan:
A = Berat sosis dalam selongsong sebelum 
dikukus
B = Berat sosis dalam selongsong setelah 
dikukus
Hedonik
Pengujian hedonik dilakukan berdasarkan 
Ramadhani dkk. (2019) dengan menggunakan 
panelis semi terlatih sebanyak 25 orang yang 
seluruhnya berasal dari mahasiswa Program 
Studi S-1 Teknologi Pangan, Departemen 
Pertanian, Fakultas Peternakan dan Pertanian, 
Universitas Diponegoro. Setiap panelis 
diberikan sampel sebanyak 2 buah, pengujian 
hedonik dilakukan oleh panelis dengan 4 skala 
penilaian tingkat kesukaan, yakni: 1 (sangat 
tidak suka), 2 (agak suka), 3 (suka), dan 4 
(sangat suka). Atribut yang dinilai pada uji 
sensori meliputi atribut warna, rasa, aroma, 
tekstur, dan atribut keseluruhan (overall) dari 
produk sosis daging kalkun.
analisis data
Data susut masak dianalisis ragam 
berdasarkan Rancangan Acak Kelompok, 
sedangkan data hedonik atau kesukaan 
dianalisis menggunakan uji nonparametrik 
Kruskal Wallis dengan menggunakan aplikasi 
IBM SPSS for Windows 26.0. Jika perlakuan 




Hasil pengujian susut masak sosis daging 
dada dan paha kalkun disajikan dalam Tabel 
1.
Berdasarkan data hasil pengujian susut 
masak sosis daging kalkun pada Tabel 1, dapat 
diketahui bahwa perbedaan potongan komersial 
karkas memberikan pengaruh yang nyata 
terhadap persentase susut masak sosis (P<0,05). 
Persentase susut masak sosis daging kalkun 
perlakuan dada dan paha masing-masing 
sebesar 1,27% dan 2,56%. Hal ini menunjukkan 
bahwa sosis daging kalkun yang menggunakan 
daging bagian dada memiliki susut masak lebih 
rendah dibandingkan dengan daging bagian 
paha hal ini dikarenakan daging dada memiliki 
kandungan protein lebih tinggi dibandingkan 
daging paha. Hal ini didukung oleh Mahmoud 
dkk. (2017) dan Jia dkk. (2020) yang menyatakan 
bahwa protein memiliki kemampuan mengikat 
air atau bersifat hidrofilik sehingga lebih 
banyak ikatan hidrogen terbentuk, oleh 
karena itu semakin tinggi kandungan protein 
menyebabkan daya ikat air semakin kuat. Daya 
ikat air dapat mempengaruhi susut masak 
produk olahan daging. Daya ikat air berbanding 
terbalik dengan susut masak sehingga semakin 
tinggi kemampuan mengikat air maka akan 
menurunkan susut masak produk olahan begitu 
pula sebaliknya. Daya ikat air berhubungan erat 
dengan susut masak produk olahan (Sompie 
dkk., 2020).
Penentuan susut masak pada produk olahan 
daging sangat penting dalam menentukan 
nilai ekonomi produk karena penurunan 
berat berpengaruh terhadap nilai jual akibat 
hilangannya air dan nutrisi dari produk. Hal 
ini didukung oleh  Yang dkk. (2018) yang 
tabel 1. Hasil uji susut masak (cooking loss) 
sosis daging dada dan paha kalkun
Perlakuan susut masak (%)
Dada 1,27 ± 0,28a
Paha 2,56 ± 0,17b
Ket.: Superskrip berbeda pada kolom yang sama menunjuk-
kan perbedaan nyata (P<0,05)
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menyatakan bahwa susut masak dan daya ikat 
air produk olahan daging berfungsi sebagai 
indikator dalam menentukan kandungan 
nutrisi dan manfaat ekonomi. Susut masak 
produk dapat ditentukan oleh beberapa faktor 
diantaranya adalah bahan pengikat produk, 
pemasakan, daya ikat air dan kadar protein. 
Pemasakan menjadi salah satu faktor penentu 
susut masak produk dikarenakan berhubungan 
erat dengan protein dan daya ikat air. O’Flynn 
dkk. (2014) menyatakan bahwa susut masak 
sangat dipengaruhi oleh kadar protein dan 
daya ikat air. Selama pemasakan terjadi proses 
denaturasi protein yang dapat mengurangi 
kemampuan mengikat air dari protein daging 
serta terjadi proses penguapan atau eksudasi 
yang dapat menyebabkan hilangnya air dari 
dalam produk. Denaturasi protein dapat 
dibedakan menjadi tiga berdasarkan suhu 
pemanasan yaitu suhu rendah, suhu sedang 
dan suhu tinggi. Lu dkk. (2015) menyatakan 
bahwa perubahan struktur protein akibat proses 
pemanasan disebabkan oleh perbedaan suhu 
yang terdiri dari suhu rendah (<52˚C), suhu 
sedang (52-80˚C), dan suhu tinggi (˃82˚C). Selain 
suhu, perbedaan waktu dapat menyebabkan 
terjadinya denaturasi protein. Suhu dan 
waktu pemasakan dapat menentukan derajat 
denaturasi protein (Shabbir dkk., 2015 dan Yang 
dkk., 2016). Peningkatan susut masak sosis 
terjadi akibat meningkatnya suhu dan waktu 
pemasakan yang menyebabkan terjadinya 
denaturasi protein sehingga susut masak sosis 
daging dada lebih rendah dibandingkan sosis 
daging paha.
Hedonik
Atribut sensori yang disajikan dalam 
pengujian hedonik sosis daging kalkun meliputi 
rasa, aroma, warna, tekstur, overall. Hasil 
pengujian hedonik dapat dilihat pada Tabel 2. 
Berdasarkan hasil pengujian hedonik 
terhadap rasa dan aroma sosis daging kalkun 
yang disajikan pada Tabel 2, dapat diketahui 
bahwa perlakuan potongan komersial karkas 
tidak memberikan pengaruh yang nyata 
(P˃0,05) terhadap rasa dan aroma sosis. Hal 
ini dikarenakan formulasi bahan sosis yang 
diproduksi tidak berbeda antara perlakuan 
sehingga memiliki rasa yang normal. 
Penambahan bumbu rempah-rempah seperti 
bawang putih dan lada dalam pembuatan 
sosis berpengaruh dalam meningkatkan rasa 
sosis yang diharapkan. Arshad dkk. (2018) 
menyatakan bahwa penentuan formulasi 
campuran bumbu dimanfaatkan sebagai bahan 
penyedap rasa produk olahan daging. Rasa 
merupakan salah satu faktor sensori yang dapat 
menambah kesukaan sehingga meningkatkan 
daya terima konsumen. Aroma yang timbul dari 
produk olahan daging seperti sosis disebabkan 
oleh senyawa volatil atau mudah menguap 
selama proses pemasakan. Lorenzo dan 
Domínguez (2014) menyatakan bahwa atribut 
aroma pada produk olahan daging disebabkan 
oleh komponen rasa yang mudah menguap 
atau bersifat volatil selama pemanasan. 
Perlakuan potongan komersial karkas 
memberikan pengaruh yang nyata (P<0,05) 
terhadap warna, tekstur dan overall sosis yang 
dihasilkan. Pada Tabel 2, warna sosis dengan 
perlakuan daging paha lebih disukai oleh 
panelis dibandingkan sosis dengan perlakuan 
dada. Hal ini dikarenakan potongan komersial 
karkas dada dan paha memiliki perbedaan 
warna pada jaringan otot daging. Panelis lebih 
suka terhadap produk yang memiliki warna 
yang cerah dibandingkan pucat. Jung dkk. (2015) 
menyatakan bahwa jaringan otot paha memiliki 
karakteristik fisik berwarna merah dibandingkan 
jaringan otot dada berwarna putih. Perubahan 
pigmen warna pada produk olahan daging 
dapat dipengaruhi oleh suhu pemasakan. Fang 
dkk. (2019) menyatakan bahwa peningkatan 
suhu selama proses pemasakan produk olahan 
daging dapat menurunkan warna kemerahan 
yang disebabkan oleh denaturasi mioglobin 
dan hemoglobin. Tekstur sosis dengan 
perlakuan daging dada lebih disuka oleh 
panelis dibandingkan perlakuan paha. Hal ini 
dikarenakan sosis dengan perlakuan dada lebih 
empuk dibandingkan perlakuan paha. Pratama 
dkk. (2019) menyatakan bahwa perbedaan 
potongan komersial karkas berpengaruh 
tabel 2. Hasil uji hedonik sosis daging dada dan paha kalkun
Perlakuan rasa aroma Warna tekstur Overall
Dada 3,32±0,69 3,12±0,44 2,92±0,76a 3,40±0,65a 3,52±0,51a
Paha 3,20±0,71 3,12±0,73 3,44±0,77b 2,84±0,69b 3,16±0,62b
Ket.: Superskrip berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan nyata (P<0,05)
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terhadap tekstur produk yang dihasilkan 
disebabkan daging dada memiliki karakteristik 
tekstur yang lebih empuk sedangkan daging 
paha memiliki karakteristik tekstur yang 
lebih keras dan berotot. Peningkatan kadar 
protein daging dapat berpengaruh terhadap 
peningkatan keempukan produk olahan daging 
karena terjadi peningkatan daya ikat air dan 
penurunan susut masak. Selain itu, daging dada 
memiliki protein miofibril tersusun atas aktin 
dan miosin yang berpengaruh terhadap tekstur. 
Pendapat Li dkk. (2019) menyatakan bahwa 
protein miofibril tersusun atas aktin dan miosin 
yang dapat menentukan pembentukan gel 
selama proses pemasakan sehingga berperan 
penting dalam tekstur produk olahan daging. 
Kriteria skor kesukaan overall sosis daging 
kalkun yang diperoleh sekitar 3,16 – 3,52 yaitu 
suka terhadap produk sosis yang dihasilkan dari 
kedua perlakuan. Panelis secara keseluruhan 
lebih menyukai sosis daging kalkun dengan 
perlakuan dada dibandingkan paha. Oksilia 
(2018) menyatakan bahwa setiap panelis 
memiliki tingkat kesukaan dan penerimaan 
produk terhadap atribut sensori berbeda-




Potongan komersial karkas kalkun dapat 
menghasilkan perbedaan kualitas susut masak 
dan hedonik produk sosis daging kalkun. 
Susut masak sosis daging kalkun yang terbuat 
dari daging dada lebih rendah dibandingkan 
dengan daging paha. Secara keseluruhan sosis 
yang terbuat dari daging dada lebih disukai 
oleh panelis dibandingkan dengan daging 
paha.
saran
Potongan komersial karkas bagian dada 
direkomendasikan untuk digunakan dalam 
pembuatan sosis daging kalkun serta dilakukan 
pengujian lebih lanjut terkait kualitas fisik dan 
kimia sosis daging kalkun. 
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